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Kebutuhannoriimpor di Indonesia 
semakinmeningkatkarenamenjamurnyamakananJepangdan Korea. Ulva 
lactucamerupakanjenisrumputlaut Indonesia yang banyakditemui di sepanjang 
Pantai Kukup, Yogyakarta.Karakteristiknyamirip dengan rumput laut Porphyra, 
bahan baku noriimpor.Gracilaria sp.adalahrumputlautpenghasil agar-agar yang 
tumbuh di Indonesia. 
Tujuantugasakhiriniadalahmembuatnorisecaratradisionaldenganbahanbaku 
rumput lautUlva lactucadanGracilaria sp.,mengetahuikandungangizidarinoriyang 
dihasilkandanmembandingkandengannoripasaran. 
Proses pembuatandiawalidengan poses pencucianrumputlaut, 
perendamanrumputlautselama 6 jam.Ulva 
lactucadirendamdalamlarutanNaCldenganperbandingan beratantararumputlaut : 
air : garam = 2 : 60 : 5, perendamanrumputlautGracilaria 
sp.dalamlarutancukaberasdenganperbandingan beratrumputlaut: air : cukaberas = 
2 : 60 : 1, proses pencucianrumputlautsampai pHnetral,proses 
penghalusandilakukanselama 10 menit. Sebelumdihaluskan, ditambahkan air 
denganperbandinganberatrumputlautUlva lactuca : air = 1 : 8. Proses pemasakan 
selama 30 menit dalam proses ini, dilakukanpenambahanminyakwijen, 
minyakgorengdansaostiram. Proses 
pencetakanmenggunakanloyangalumuniumukuran 30cm x 30cm yang 
sebelumnyasudahdiberi alas kain. Setelahdicetak, noridikeringkandalam oven 
dengansuhu 800C selama 5 jam.Percobaandilakukandalam 4 rasio beratGracilaria 
sp. yang berbedayaitu : sampel1 = 100% Ulva lactuca, sampel 2 = 97,15% Ulva 
lactuca: 2,85% Gracilaria sp., sampel 3 = 98% Ulva lactuca: 2% Gracilaria sp., 
dan sampel 4 = 99% Ulva lactuca: 1% Gracilaria sp. 
Hasil dari percobaan menunjukkan bahwaUlva lactucadapat dijadikan bahan 
baku nori. Norisampel 2 
menghasilkannoridengankarakteristikterbaikdanmiripdengannori di pasaran. 
PenambahanGracilaria sp.semakinbanyakmenyebabkanteksturnorilebihrapat, 
keras,dankaku,tetapijikaGracilaria sp. yang 
ditambahkanterlalusedikitmakanoriyang dihasilkantidakmerekat.Hasil analisis uji 
proksimatnoriyang dihasilkanmemilikikandungan air sebesar7,51%, mineral 
14,84% lemak19,42%, protein 7,81%, dankarbohidrat50,42%. Nori tidak 
mengandung bakteri E-Coli ditandai dengan tidak adanya gelembung gas dan 
warna tetap jernih. Hasil uji organoleptik menunjukkan kecenderungan nori ini 
disukai oleh responden.Untukmembuat810 gram nori, dibutuhkan500 gram 
rumput laut Ulva lactucakotor kering (berat kotoran 204,68 gram),14,2 gram 
xi 
 
Gracilaria sp.,100 gram minyaksawit, 150gram minyak wijen dan 250 gram 
saostiram. 
